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Nathania Christine Pitono (6103011018), Felisia Puspitaningsih 
(6103011086). Proses Pembekuan Kakap Merah (Lutjanus sanguineus) 
Produk Whole Gutted Gilled Scalled (WGGS) dengan Kapasitas 1.000 kg 
per Hari. 
Dibawah bimbingan: Anita Maya Sutedja, S.TP, M.Si. 
 
ABSTRAK 
Ikan merupakan produk pangan yang tergolong perishable atau mudah 
rusak dikarenakan banyaknya enzim yang aktif sesaat setelah ikan mati, 
penanganan ikan yang tidak tepat akan menyebabkan ikan akan mengalami 
pembusukan dalam waktu yang cepat. Kerusakan pada ikan disebabkan oleh 
proses kimia maupun oleh aktivitas mikrobiologi, salah satu usaha untuk 
memperpanjang umur simpan ikan dapat dilakukan melalui proses 
penanganan dan pengolahan pasca panen yang tepat yaitu dengan cara 
pembekuan. Lokasi pabrik pembekuan ikan kakap merah beku produk 
WGGS direncanakan berlokasi di Jalan Raya Sembayat KM. 24, Desa 
Sukomulyo, Kecamatan Manyar, Kabupaten Gresik yang menempati lahan 
seluas 3.250 m2 dengan luas bangunan sebesar 2.320 m2. Struktur organisasi 
dari perusahaan ini adalah struktur organisasi lini dan staf dengan bentuk 
perusahaan Perseroan Terbatas (PT) Tertutup dan tata letak yang diterapkan 
adalah product layout dengan pola odd-angle. Modal yang dibutuhkan untuk 
mendirikan perusahaan pembekuan ikan kakap merah produk WGGS adalah 
sebesar Rp. 26.552.346.000,00 dengan Rate of Return (ROR) sesudah pajak 
109,05% dengan Minimum Attractive Rate of Return (MARR) sebesar 22%. 
Pay Out Period (POP) sesudah pajak adalah 0,860 tahun dengan Break Even 
Point (BEP) 26,37%. Berdasarkan aspek teknis dan aspek ekonomi, 
perusahaan pembekuan ikan kakap merah produk WGGS layak untuk 
didirikan. 
 
Kata kunci: Perencanaan Pabrik, Ikan Kakap Merah, Pembekuan, WGGS,  
 Kelayakan 
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Nathania Christine Pitono (6103011018), Felisia Puspitaningsih 
(6103011086). Freezing Process of Red Snapper Fish (Lutjanus 
sanguineus) WGGS Products (Whole Gutted Gilled Scalled) with 
Capacity 1.000 kg per Day. 
Advisory comitee : Anita Maya Sutedja, S.TP, M.Si. 
 
ABSTRACT 
Fish is a food product that is classified as perishable or easily damaged 
because the number of active enzymes shortly after dead fish, fish improper 
handling will cause the fish will decay in a short time. The damage to fish 
caused by a chemical process or by microbiological activity, one attempt to 
extend the shelf life of fish can be done through a process of post-harvest 
handling and processing of the right that is by freezing. Location of plant 
freezing frozen red snapper planned product WGGS located at Jalan Raya 
Sembayat KM. 24, Sukomulyo Village, Kecamatan Manyar, Gresik that 
occupies an area of 3,250 m2 with 2.320 m2 of building area. The 
organizational structure of this company is line and staff structure and with 
form a Limited Company (PT) Closed and layout applied is product layout 
with odd-angle pattern. Capital required to establish a company freezing red 
snapper WGGS product is Rp. 26,552,346,000.00 with Rate of Return 
(ROR) 109.05% after tax with the Minimum Attractive Rate of Return 
(MARR) by 22%. Pay Out Period (POP) after tax is 0.860 years with Break 
Even Point (BEP) 26.37%. Based on the technical aspects and the economic 
aspects, the company freezing red snapper WGGS product feasible to be 
established. 
 
Keyword: plant design, red snapper, freezing, WGGS, feasibility. 
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